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IDENTIFICATIVO FABBRICATO E PIANO
36.PC.
NUMERO DESTINAZIONE D'USO
VANO
FONDAZIONE
01 MAGAZZINO SANIFICANTI < S
02 NGRESSO %\ﬂ& i IRCCS POLICLINICO "SAN MATTEO"
03 LOCALE TECNICO ‘;/.. ,\.:,ﬁ Istituto di Ricovero e Cura a Carattere Scientifico
04 DISIMPEGNO di Diritto pubblico (D.M. 28/4/2006)
05 MAGAZZINO V.le Golgi, 19 27100 PAVIA
06 DISIMPEGNO S.C. TECNICO-PATRIMONIALE
07 SERVIZIO IGIENICO UBICAZIONE ] TAVOLA DATA
08 SERVIZIO IGIENICO 36 - Nuova cucina 03/04/2008
09 SOTTERRANEI LAVORO SCALA
10 LAVAGGIO VASSOI
1 ZONA PREPARAZIONE VASSOI 1:100
12 CORRIDOIO REV. DATA
13 UFFICIO SERVER ] 08/11/2011
14 LOCALE TECNICO
15 LOCALE TECNICO
16 CELLA RIFIUTI
17 SERVIZI IGIENICI
18 PREPARAZIONE PIATTI DISEGNO FILE
19 CUCINA—LAVORAZIONE CARNI COTTE Pianta Piano Cantina 36pca.dwg
w©\> CUCINA—LAVORAZIONE PESCE
me\@ CUCINA—CARNI CRUDE
21 ARCHIVIO CUOQCHI
22 LOCALE COFFEE
23 CUCINA
24 SERVIZIO IGIENICO
25 CORRIDOIO
26 LOCALE TECNICO
27 LOCALE TECNICO
28 UFFICIO RICEVIMENTO
29 DISPENSA GIORNALIERA
30 CORRIDOIO
31 LAVAGGIO STOVIGLIE
32 ARCHIVIO DIETE SPECIALI
23 CUCINA DIETE SPECIALI
34 CELLE FRIGORIFERE
35 LAVAGGIO VERDURE
36 CELLE FRIGORIFERE
37 MAGAZZINO DIETETICI
38 MAGAZZINO GENERALE
39 PESA
«mmw «»H% mm»__uw PROGETTO 11 Responsabile del Procedimento
<m”©w VANO SCALA S.C. TECNICO-PATRIMONIALE
VA.01 VANO ASCENSORE
VA.02 VANO ASCENSORE
VA.03 VANO ASCENSORE Il Progettista La Proprieta
VA.04 VANO ASCENSORE
VA.05 VANO ASCENSORE
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